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o projeto ValNuts visa valorizar a produ~ao de frutos secos de casca rija em Portugal, com 0 intuito 
de potenciar a sua produ~ao de modo a obter frutos de excelente qualidade, aumentar 0 seu valor 
econ6mico e promover a capaddade de exporta~~o da am~ndoa, noz e avela. No presente trabalho 
s6 foi estudada a amendoa. Aplicou-se urn lnquerito a dezanove produtores deste fruto seco, com 0 
intuito de caracterizar os amendoais existentes, fazer 0 levantamento das variedades cultivadas, 
proceder it caracteriza!;ao do tipo de colheita, condi!;oes de armazenamento, tipo de transporte e 
principais problemas observados durante 0 armazenamento. Tambem se recolheram amendoas de 
variedades Francesas, Espanholas e tradicionais, para se efetuar a sua caracteriza~o fisico-qulmica. A 
maioria dos produtores inquiridos (42%) tem idades entre os 60 e 69 anos, tendo grande parte deles 
(68%) a 12 au 22 cid o de ensino. Mais de metade dos produtores (63%) possui amendoais com uma 
area ate 10 ha, tendo 53% dos pomares ma!s de onze anos. As variedades cultivadas sio de origem 
Espanhola, Francesa e tradicionais, destacando-se a Ferraduel e a Ferragnes (ambas Francesas). Estas 
variedades foram referidas par 68% dos produtores como sendo aquelas de maior importancia em 
termos de produ!;ao. Contudo, deve-se referir que ha um numero elevado de produtores que as 
plantam em slmultaneo, pelo facto de estas serem interpolinizadoras. Mais de metade dos 
produtores (63%) realiza colhelta manual, sendo 0 fruto armazenado a temperatura ambiente, sem 
controlo de humidade relativa. 0 transporte da am€mcloa do produtor para a industria/cooperativa e 
feito em veiculas de caixa aberta (90% dos produtores), a granel, sacos de rede ou sacos brancos da 
coaperativa (74%). Aproximadamente 53% dos produtores mencionaram nao ter problemas durante 
o armazenamento ou nao responderam it questeo. Como principais problemas foram referidos 0 
aparecimento de pragas (26%), perda de peso do fruto (16%) e desenvolvimento de boIores (5%). Em 
termos de caracteriza~ao flsico-qulmica, a variedade tradicional"Duro Italiano" toi a que apresentou 
as menores valores de peso, largura e comprimento individual dos frutos com casca e miolo. A 
variedade Ferraduel (Francesa) e Marinada (Espanhola) apresentaram os maiores valores de 
densidade aparente em rela~ao ao fruto com casca. Em termos de estabilidade oxidativa dos frutos, 
nao se observaram diferen~s significativas entre as variedades estudadas. 
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